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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi 
dan metode pengeringan terhadap sifat aktivitas antioksidan dan fisikokimia 
pada bubuk coklat. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok dengan 3 perlakuan lama fermentasi (4 hari, 5 hari dan 6 hari) dan 2 
kelompok metode pengeringan (pengeringan oven dan matahari) dilakukan 
secara triplo. Pengamatan yang dilakukan pada bubuk coklat adalah kadar air, 
kadar abu, aktivitas antioksidan, total polifenol, kadar theobromin, rendemen 
dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi dan 
metode pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas 
antioksidan, total polifenol dan rendemen pada bubuk coklat, dan lama 
fermentasi dan metode pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 
abu, kadar theobromin dan uji organoleptik Bubuk coklat. Aktivitas 
antioksidan pada bubuk coklat untuk metode pengeringan oven dengan 
fermentasi 4 hari adalah 86,37%, fermentasi 5 hari adalah 82,57% dan 
fermentasi 6 hari adalah 71,74%. Metode pengeringan matahari dengan lama 
fermentasi 4 hari aktivitas antioksidannya adalah 88,92%, fermentasi 5 hari 
adalah 84,73% dan fermentasi 6 hari adalah 73,01%.  
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